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5II. TINJAUAN PUSTAKA
2.1. Ayam Broiler
Ayam broiler adalah jenis ayam dari luar negeri yang bersifat unggul sesuai
dengan tujuan pemeliharaan karena telah mengalami perbaikan mutu genetik.
Jenis ayam ini dikelompokkan menjadi dua tipe yaitu, ayam tipe petelur dan ayam
tipe pedaging.
Klasifikasi ayam dalam sistematika (taksonomi) hewan dapat
dikelompokkan sebagai berikut:KingdomAnimalia, FilumChordata, KelasAves,
Sub kelas Neornithes, Ordo Galliformes, Genus Gallus, Spesies Gallus
domesticus(Susilorini dkk,  2010).
Kaki ayam broiler adalah suatu bagian tubuh ayam yang kurang disukai,
karena selain tidak berdaging juga bersisik. Sebenarnya kaki ayam broiler ini
biasa digunakan dan mempunyai nilai ekonomis yang tinggi, kaki ayam broiler
sebagai hasil sampingan dari pemotongan ayam, nilai atau harganya lebih murah
dibandingkan hasil samping lain seperti kepala, jeroan, dan leher.
Bagian-bagian kaki ayam broiler yaitu tulang, kulit, otot, dan kolagen. Kaki
ayam broiler merupakan hasil ikutan pemotongan ayam yang pemanfaatannya
terbatas karena kandungan dagingnya sedikit dan tinggi kandungan kulit serta
tulangnya. Kulit dan tulang tersusun dari jaringan ikat padat yang kaya akan
kolagen. Kaki ayam memiliki kandungan nilai kolagen 9,07%, protein 17,40%, air
60,05%, abu 5,98% dan lemak 12,00% (Baliant dan Bowes, 1997). Purnomo
(1992) menyatakan bahwa komposisi kimia kaki ayam terlihat pada Tabel 2.1.
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Karakteristik Jumlah Kandungan (%)
Kadar air 65,90
Protein 22,98
Lemak 5,60
Kadar abu 3,49
Lain – lain 2,03
Sumber: Purnomo, (1992)
2.2. Kolagen
Kolagen secara luas banyak ditemukan pada kulit, tendon, tulang rawan, dan
tulang keras pada hewan. Kolagen menyusun hampir sepertiga total masa protein
pada vertebrata. Kolagen merupakan protein paling berlimpah di dalam tubuh
(Pearson dan Young, 1989). Jaringan kolagen tersusun atas fibril kolagen yang
nampak seperti garis-garis melintang. Fibril ini terorganisasi sesuai dengan sistem
biologis jaringan tersebut. Kolagen merupakan protein yang mengandung 35%
glisin, 11% alanin, serta prolin yang cukup tinggi. Komposisi protein inilah yang
menjadi dasar pada produksi gelatin (Lehninger,1993). Transformasi kolagen
menjadi gelatin melalui proses denaturasi kolagen. Proses denaturasi ini meliputi
dua tahap, yaitu pemecahan tripel heliks dan diikuti dengan pemecahan menjadi
komponen rantai acak molekul gelatin yang lebih kecil. Proses ini terjadi karena
pemanasan kolagen pada suhu di atas 400C. Perubahan ini hanya melibatkan
ikatan hidrogen dan ikatan hidrofobik yang membantu struktur heliks kolagen
tetap stabil (Johns dan Courts, 1977).
2.3. Gelatin
Gelatin berasal dari bahasa latin ”gelare” yang berarti membuat beku dan
merupakan senyawa yang tidak pernah terjadi secara alamiah (Glicksman, 1969).
Gelatin didefinisikan sebagai produk yang diperoleh dari jaringan kolagen hewan
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seiring dengan perubahan suhu (Deman, 1997). Standar mutu gelatin dapat dilihat
pada Tabel 2.2.
Tabel 2.2. Standar Mutu Gelatin Menurut SNI, British  Standar dan GMAP
Karakteristik SNI (1995) British Standard GMAP (2004)
(757:1975)  (Tipe B) Tipe A   Tipe B
Warna Tidak berwarna Kuning pucat
Kadar abu (%) Maksimum 3,25 0,3 - 2,0  0,5 - 2,0
Kadar air Maksimum 16
Logam berat (mg/kg) Maksimum 50
Arsen (mg/kg) Maksimum 2
Tembaga (mg/kg) Maksimum 30
Seng (mg/kg) Maksimum 100
Sulfit (mg/kg) Maksimum 1000
Viskositas (cP) 1,5 - 7,0 1,5 - 7,5  2,0 - 7,5
Kekuatan gel(bloom) 50 – 300 50 - 300  50 - 300
pH 5 3,8 - 5,5  5,0 - 7,5
Titik Isoelektrik 1 - 5 7,0 - 9,0  4,7 - 6,0
(s/cm)
(sumber: SNI 1995)
2.4. Pemanfaatan Gelatin
Gelatin dimanfaatkan terutama untuk mengubah cairan menjadi padatan
yang elastis atau mengubah sol menjadi gel. Reaksi pada pembentukan gel ini
bersifat reversible karena bila gel dipanaskan akan berbentuk sol dan bila
didinginkan akan berbentuk gel lagi. Keadaan tersebut membedakan gelatin
dengan gel dari pektin, alginat, albumin telur, dan protein susu yang gelnya
irreversible (Johns, 1977). Gelatin digunakan untuk berbagai keperluan industri,
baik industri pangan maupun non-pangan karena memiliki sifat yang khas, yaitu
dapat berubah secara reversibel dari bentuk sol ke gel, mengembang dalam air
dingin, dapat membentuk film, mempengaruhi viskositas suatu bahan, dan dapat
melindungi sistem koloid. King (1969) menyatakan bahwa pada suhu 710C gelatin
mudah larut dalam air dan membentuk gel pada suhu 490C. Gelatin memiliki sifat
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sebagai pembentuk gel mempunyai sineresis yang rendah dan mempunyai
kekuatan gel antara 220-225 gr bloom sehingga dapat digunakan dalam produk
jeli. Sebagai pengemulsi, gelatin bisa diaplikasikan ke dalam sirup lemon, susu,
mentega, margarin, dan pasta. Gelatin sebagai penstabil dapat digunakan dalam
pembuatan es krim dan yoghurt. Sebagai bahan pengikat, gelatin dapat digunakan
dalam produk-produk daging.
Gelatin dikenal untuk menggantikan fungsi lemak (sebagai agen
pengental, emulsifier dan gizi) dalam makanan dengan tidak berdampak negatif
pada rasa sebenarnya pada produk makanan dan memiliki kualitas sensorik
sebanding dengan fungsi lemak yang banyak digunakan dalam industri farmasi
sebagai obat kapsul (Demirhan et al., 2012). Gelatin juga dapat digunakan sebagai
bahan stabilisasi dalam susu dan produk fermentasi (Gimenez et al., 2005). Selain
itu, gelatin banyak digunakan sebagai agen diet dalam pengolahan obesitas dan
makanan bayi karena kandungan kalori rendah dan tinggi protein (Riaz dan
Chaudry, 2004).
Menurut Harianto dkk, (2008) produksi gelatin didunia terbesar berasal dari
bahan baku kulit babi yakni 44,5% (136.000 ton), kedua dari kulit sapi 27,6%
(84.000 ton), dan sisanya berasal dari produksi bahan baku gelatin lainnya 1,3%
(4.000 ton). Hal ini dapat menimbulkan kekhawatiran dan mempengaruhi tingkat
konsumsi masyarakat, khususnya masyarakat umat Islam yang dilarang untuk
mengonsumsi segala produk pangan seperti penstabil (stabilizer), pembentuk gel
(gelling agent), pengikat (binder), pengental (thickener), pengemulsi (emulsifier)
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bahwa produk non pangan seperti industri fotografi dan pelapisan logam dalam
industri elektroplating.Gelatin mengandung berbagai jenis asam amino, yaitu
9,1% hidroksiprolin, 2,9% asam aspartat, 1,8% treonin, 3,5% serin, 4,8% asam
glutamate, 13,2% prolin, 33% glisin, 11,2% alanin, 2,6% valin, 0,36% metionin,
1% isoleusin, 2,7% leusin, 0,26% tirosin, 1,4% penilalanin, 0,51% hidroksilisin,
3% lisin, 0,4% histidin, dan 4,9% arganin. Penggabungan jenis 18 asam amino
akan membentuk susunan rantai polipeptida yang dikenal sebagai struktur primer
(Campball dan Farrell, 2006).
Berdasarkan proses pembuatannya, terdapat dua tipe gelatin. Tipe A
dihasilkan melalui proses asam sedangkan tipe B dihasilkan melalui proses basa
(Viro, 1992). Perbedaan sifat gelatin tipe A dan gelatin tipe B dapat disajikan pada
Tabel 2.3.
Tabel 2.3. Sifat Gelatin Tipe A dan Tipe B
Sifat Tipe A Tipe B
Kekuatan gel (g bloom) 50 – 300 50-300
Viskositas (cP) 1,5 – 7,5 2,0 – 7,5
Kadar abu (%) 0,3 – 2,0 0,5 – 2,0
pH 3,8 – 6,0 5,0 – 7,1
Titik isoelektrik 7,0 – 9,2 4,7 – 5,4
Sumber : Gelatin Manufacturers Institute of Amerika (GMIA, 1980)
Bahan baku yang biasanya digunakan pada proses asam adalah tulang dan
kulit babi, sedangkan bahan baku yang biasa digunakan pada proses basa adalah
tulang dan kulit sapi. Menurut Wiyono (2001), gelatin ikan dikatagorikan sebagai
gelatin tipe A. Secara ekonomis, proses asam lebih disukai dibandingkan proses
basa. Hal ini karena perendaman yang dilakukan dalam proses asam relatif lebih
singkat dibandingkan proses basa.
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2.5 Kekuatan Gel (Nilai Bloom)
Kekuatan gel adalah salah satu parameter dari tekstur suatu bahan dan
merupakan gaya untuk menghasilkan deformasi tertentu (Deman, 1989). Untuk
keperluan industri, kekuatan gel menjadi pertimbangan dalam menentukan
kelayakan penggunaan gelatin. Temperatur terkontrol yang optimal untuk
ekstraksi 55-900C (Poppe, 1992). Menurut Schrieber dan Gareis (2007), suhu dan
pH pada saat ekstraksi berpengaruh terhadap kekuatan gel (nilai Bloom) dari
gelatin yang dihasilkan. Semakin tinggi suhu ekstraksi, semakin tinggi nilai
Bloom. Semakin rendah pH ekstraksi, semakin rendah nilai Bloom.
2.6. Sifat Kimia Gelatin Kaki Ayam Broiler
2.6.1.Kadar Abu
Kadar abu merupakan residu anorganik dari pembakaran bahan-bahan
organik dan biasanya komponen-komponen tersebut terdiri dari kalsium, natrium,
besi, magnesium dan mangan. Abu yang terbentuk berwarna putih abu-abu,
berpartikel halus dan mudah dilarutkan (Fatimah, 1995). Mineral-mineral yang
terdapat dalam gelatin menurut SNI (1995) yaitu arsen, tembaga, seng dan sulfit.
2.6.2.Kadar Protein
Tingkat pelarutan protein kolagen dipengaruhi oleh waktu dan konsentrasi
bahan curing yang digunakan (Wang et al., 2008). Peningkatan kadar protein
berkaitan dengan perubahan jumlah struktur ikatan asam amino yang menyusun
protein kolagen. Peningkatan konsentrasi menyebabkan semakin banyak ikatan
asam amino yang terpecah sehingga semakin banyak protein yang larut pada saat
dilakukan proses ekstraksi. Tingginya jumlah protein yang larut menyebabkan
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kadar protein dalam produk gelatin juga cenderung meningkat. Peningkatan
konsentrasi larutan akan meningkatkan kolagen yang terlarut. Nilai kadar protein
gelatin pada standar mutu SNI (1995) tentang gelatin, yaitu kadar protein sebesar
87,25%.
2.6.3.Kadar Air
Air merupakan kandungan penting dalam suatu bahan pangan. Air dapat
berupa komponen intra sel atau ekstra sel dari suatu produk. Peranan air dalam
bahan pangan merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi aktivitas
metabolisme seperti aktivitas enzim, aktivitas mikroba, dan aktivitas kimiawi,
yaitu terjadinya ketengikan dan reaksi-reaksi non-enzimatis, sehingga
menimbulkan perubahan sifat-sifat organoleptik dan nilai gizinya (Deman, 1997).
Nilai kadar air gelatin pada standar mutu SNI (1995) tentang gelatin, yaitu kadar
air maksimal sebesar 16%.
2.6.4.Kadar lemak
Kadar lemak dalam produk gelatin berkaitan langsung dengan sumber bahan
baku yang digunakan. Gelatin yang diproduksi dari bahan baku yang mengandung
kadar lemak tinggi cenderung akan menghasilkan produk gelatin dengan kadar
lemak yang tinggi pula. Degresing lemak (penghilangan lemak) pada proses
produksi gelatin menjadi penting, mengingat di dalam standar yang dibuat oleh
Pearson dan Dutson (1992). Hasil yang diperoleh juga tidak jauh berbeda dengan
hasil yang diperoleh beberapa peneliti terdahulu, yakni 0,13-4,26% dari bahan
baku kulit ikan segar dan kering (Rahmawati, 2008), 0,47-1,7% dari ikan cucut
(Astawan dan Aviana, 2003), 0,3% dari ikan Tilapia Merah (Oreochromis
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niloticus) (Songchotikunpan et al., 2007), 1,01-1,16% dari kulit kaki ayam
(Wulandari, 2006) dan 0,23% dari tulang sapi (Sopian, 2002).
2.6.5.Nilai pH
Nilai pH merupakan parameter yang sangat penting dalam memproduksi
gelatin terutama yang diperuntukkan bagi industri kesehatan, farmasi, dan pangan.
Berdasarkan standar mutu SNI (1995) gelatin diharapkan memiliki nilai pH
mendekati netral (pH 7). Nilai pH gelatin ini sangat dipengaruhi oleh jenis larutan
perendam yang digunakan untuk mengekstrak gelatin tersebut (Astawan dan
Aviana, 2002). Sedangkan Nilai pH standar gelatin komersil menurut British
Standard 757:1975 adalah 4,5-6,5.
Saepudin (2003) menyatakan proses asam dalam larutan HCl 1,5%, 3,0%,
dan 4,5% selama 12 dan 24 jam (sehingga diperoleh 6 jenis gelatin). Hasil
penelitian tersebut menunjukkan bahwa konsentrasi HCl yang optimal dalam
proses asam untuk tulang rawan ayam pedaging adalah 1,5%. Lama perendaman
12 jam dan 24 jam pada konsentrasi 1,5% tidak menunjukkan perbedaan hasil
yang nyata, namun bila diurutkan berdasarkan kombinasi konsentrasi HCl dengan
lama perendaman, maka kombinasi yang paling optimal dalam penelitian ini
adalah HCl 1,5% dengan 24 jam.
